Preparats per regenerar, acabar o emplatar.

Una seleccio de solucions per al canal HORECA
que t’ajuden a agilitzar el servei i mantenir la
regularitat a la cuina. Carns, plats preparats, ver-
dures, guarnicions i salses per completar la teva

carta amb el teu propi toc.

Preparados para regenerar, terminar o emplatar.

Una seleccion de soluciones para el canal HORE-

CA que te ayudan a agilizar el servicio y mante-

completar tu carta con tu propio toque.

ner la regularidad en la cocina. Carnes, platos
preparados, verduras, guarniciones y salsas para
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Carns a baixa temperatura

Carnes a baja temperatura

Tres planxes cuinades per de-
finir la mida i la presentacio de
cada plat. Tria la carn i comple-
ta la proposta amb una guarni-
Cid i una salsa. 84647

de melos xai
3x15kge | de meloso de cordero

Tres planchas cocinadas para

definir el tamafo y la presen-

tacion de cada P lato. E[/g elo Cordero cocinado a baja temperatura, en

carne y completa la propuesta formato plancha. Para porcionar y dar el
.y acabado antes del servicio.

con una guarnicion y una salsa.

Xai cuinat a baixa temperatura, en format
planxa. Per porcionar i donar 'acabat abans
del servei.

84648 | de garri
3x15kge | de cochinillo

. Garri cuinat a baixa temperatura, en format
. planxa. Una base per preparar plats princi-
= pals o tapes.

Cochinillo cocinado a baja temperatura, en
formato plancha. Una base para preparar
platos principales o tapas.

? 84649 | de melods de vedella

axiskge | de meloso de ternera
. CUINAT A BAIXA TEMPERATURA t
y COCINADO A BAJA TEMPERATURA

Vedella cuinada a baixa temperatura, en
‘ format planxa. Adapta la porcio a la teva
proposta de carta.

Ternera cocinada a baja temperatura, en
formato plancha. Adapta la porcién a tu
propuesta de carta.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-

@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Classics per a la carta

Clasicos para la carta

Galtes, cua de vedella i peus de

porc en presentacions diferents. 84660 | Galtes de vacl

Tria el format segons el servei: plat suxsoog | Carrillada de vacuno

principal, raci¢ o entrant fred. $k8® | Galtes cuites a baixa temperatura. Una
proposta per completar amb la salsa i
'acompanyament de la casa.

Carrilleras, rabo de ternera y Carrilleras cocidas a l?aja temp[eratL;ra. Un[a

i o propuesta para completar con la salsa y e

manitas o’g cerdo en distintas Seampariamiento de lo cosa,

presentaciones. Elige el formato

segun el servicio plato principal, 84659 | Rull de cua de vedella

euxsoog | Rulo de cola de ternera

4kge®
\ ¢ Cua de vedella a baixa temperatura en
‘ format monoraci6. Per marcar a la planxa i

escalfar al forn segons les indicacions del
producte.

racion o entrante frio.

Rabo de ternera a bagja temperatura en
formato monorracién. Para marcar a la
plancha y calentar en el horno segun las
indicaciones del producto.

84750 | Rull de peus de porc

B suxesog | Rulo de manitas de cerdo
" A
} (’\,\\\ [ thee Peus de porc en format rull, preparats a
“' ] baixa temperatura. Per regenerar a la planxa
i al forn.

Manitas de cerdo en formato rulo, prepara-
das a baja temperatura. Para regenerar a la
plancha y en el horno.

84661  Carpaccio de peus de porc
Q)( _ suxsoge | Carpaccio de manitas de cerdo
_ CUINAT A BA,IXA TEHPERATURA , :?-’ J% Carpaccio de peus de porc per servir en
L : fred després de la descongelacio indicada
y COCINADO A BAJA TEMPERATURA . pel fabricant.

Carpaccio de manitas de cerdo para servir
en frio tras la descongelacion indicada por
el fabricante.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-

@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Costelles i cansalada cuinades

Costillas y panceta cocinadas

Dues salses per a la costella i

una cansalada cuinada al buit.
Propostes per a plats de carn i
racions per compartir.

Dos salsas para la costilla y una
panceta cocinada al vacio. Pro-
puestas para platos de carne y
raciones para compartir.

CONGELAT - CON

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de
00S cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio,
@ rorvaT caxa - ForMaTo cas4 | la regeneracic i els allergens. Els formats de caixa no
indiquen necessariament el nombre de racions.

84906

6 x1kg
aprox. ®

85616

6 x1kg
aprox. ®

84888

10 packs x

# 2ue

Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
de cada referencia para la conservacién, la desconge-
lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
caja no indican necesariamente el nimero de raciones.

Costella de porc amb salsa BBQ
Costilla de cerdo con salsa BBQ
Tira sencera de costella amb salsa BBQ, cuina-

da a baixa temperatura per acabar a la brasa o
al forn grill.

Tira entera de costilla con salsa BBQ, cocinada
a baja temperatura para terminar a la brasa o
en el horno grill.

Costella de porc amb mel i mostassa
Costilla de cerdo con miel y mostaza
Tira sencera de costella amb salsa de mel i mostassa,

cuinada a baixa temperatura per acabar a la brasa o al
forn grill.

Tira entera de costilla con salsa de miel y mostaza,
cocinada a baja temperatura para terminar a la brasa o
en el horno grill.

Torrezno cuinat a baixa temperatura
Torrezno cocinado a baja temperatura

Cansalada de porc tallada a filets i cuinada al buit
amb suc i greix de porc ibéric. Producte congelat.

Panceta de cerdo cortada en filetes y cocinada al vacio
con jugo y grasa de cerdo ibérico. Producto congelado.

w2
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Farcits per crear

Rellenos para crear

Carn esmicolada i cuinada a
baixa temperatura per donar
forma a entrepans, rotllets i

aLtres‘farc:lts,‘ Escul'L el suport, 84663 | Pulled pork - porc esmicolat
combina els ingredients i defi- sxikge | Pulled pork - cerdo desmenuzado
neix la teva presentacio. g 1 Carn de porc esmicolada, cuinada a baixa tem-
peratura. Per elaborar farcits, pizzes, rotllets,
. natxos o pans.
Carne desmenuzada y cocina-

Carne de cerdo desmenuzada, cocinada a baja
da a bOjO temperaturo para temperatura. Para elaborar rellenos, pizzas,

dar forma a bocadillos, rollitos rollitos, nachos o panes.
y otros rellenos. Elige la base,
combina los ingredientes y defi-
ne tu presentacion.

84665 | Pulled chicken - pollastre esmicolat
sxikge | Pulled chicken - pollo desmenuzado
L Carn de pollastre esmicolada, cuinada a baixa

temperatura. Una base per combinar amb els ingre-
dients i les salses de la teva carta.

Carne de pollo desmenuzada, cocinada a baja
temperatura. Una base para combinar con los ingre-
dientes y las salsas de tu carta.

Suggeriment de presentacio

Prova el pulled pork 84663 amb ceba caramellitza-
da 80047 com a farcit d’un entrepa. El pai els altres
complements safegeixen a lelaboracio.

Sugerencia de presentacion

Prueba el pulled pork 84663 con cebolla carameliza-
da 80047 como relleno de un bocadillo. EL pan y los
demds complementos se afiaden a la elaboracion.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-

@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Del mar, amb la coccio feta

Del mar, con la coccion hecha

. - -

'~ Unacrema per obrir el menu i .
' -1 dues propostes de mar cuinades.
Formats per treballar entrants,
tapes i plats principals.

Una crema para abrir el mend y
dos propuestas de mar cocinadas.
Formatos para trabajar entrantes,
tapas y platos principales.

CONGELAT - CONGELADOS
@ FORVIAT CAIXA - FORMATO CAJA

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de
cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio,
la regeneracio i els allergens. Els formats de caixa no
indiquen necessariament el nombre de racions.

84301 | Crema de llamantol

nx1kge | Crema de bogavante
Crema de llamantol per descongelar en
refrigeracio, escalfar i servir.
Crema de bogavante para descongelar en
refrigeracién, calentar y servir.

27743 | Pota de pop cuita

2ux10g | Pata de pulpo cocida

. 3 kg aprox. ®

Pota de pop cuita i envasada al buit. Una base
per presentar amb 'acompanyament escollit.

Pata de pulpo cocida y envasada al vacio. Una
base para presentar con el acompafiamiento

elegido.
86287 | Gamba blanca cuita
4xsooge | Gamba blanca cocida

Gamba blanca cuita i ultracongelada, llesta
per consumir un cop descongelada segons
les indicacions del producte.

Gamba blanca cocida y ultracongelada, lista
para consumir una vez descongelada segun
las indicaciones del producto.

Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
de cada referencia para la conservacién, la desconge-
lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
caja no indican necesariamente el nimero de raciones.

D e imancat B e timanes
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Plats per al menu
Platos para el menu

Macarrons i mandonguilles en
formats de servei, i un canelo
XL per acabar amb la salsa que
escullis. Tres opcions per donar
varietat al menu.

86612 | Macarrons a la bolonyesa
12x3s0ge | Macarrones a la bolofiesa

, . w Macarrons a la bolonyesa amb indicacions
Macarrones y albdndigas en for- p de regeneraci6 al microones.
matos de servicio, yun caneldn Macarrones a la boloAesa con indicaciones

XL para terminar con la salsa de regeneracién en el microondas.

que eljjas. Tres opciones para
dar variedad al mend. 86613 | Mandonguilles amb salsa

nxsoge | Albdndigas en salsa
u Mandonguilles amb salsa, amb indicacions

de regeneracio al microones o al forn.

Albdndigas en salsa, con indicaciones de re-
generacién en el microondas o en el horno.

82340 | Canelod XL de bolets silvestres,
‘ #uxoge | sense beixamel
Canelén XL de setas silvestres,

] .
sin bechamel
\ Canelo de bolets silvestres per descongelar,

escalfar i servir en calent. Completa’l amb
la salsa que prefereixis.

Caneldn de setas silvestres para descon-
gelar, calentar y servir caliente. Complétalo
con la salsa que prefieras.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-

@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Esmorzars, barra i entrepans

Desayunos, barra y bocadillos

Truita de patates i ceba en dos
formats, i ou fregit per comple-
tar altres preparacions. Propos-
tes per a la barra, lesmorzar i
lentrepa.

Tortilla de patatas y cebolla en
dos formatos, y huevo frito para
completar otras preparaciones.
Propuestas para la barra, el
desayuno y el bocadillo.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio,

@ rorvaT caxa - ForMaTo cas4 | la regeneracic i els allergens. Els formats de caixa no

indiquen necessariament el nombre de racions.

|

39819

10x 800 g ®

83239

20ux120 g
? 95 mm. @

84638

10 safates/
bandejas x 12
un @

Truita de patates i ceba
Tortilla de patatas y cebolla
Truita cuinada i posteriorment congelada.

Format de 800 g per tallar segons el tipus
de servei.

Tortilla cocinada y posteriormente congela-
da. Formato de 800 g para cortar segun el
tipo de servicio.

Truita de patates i ceba,
format burger

Tortilla de patatas y cebolla,
formato burger

Truita de patates i ceba de 95 mm de

diametre, per escalfar al microones o a la
paella.

Tortilla de patatas y cebolla de 95 mm de
didmetro, para calentar en el microondas o
en la sarten.

Ou fregit congelat
Huevo frito congelado

Ou ja fregit per completar plats i entrepans.
Retira’l de lenvas abans d’escalfar-lo: Uen-
vas no és apte per regenerar.

Huevo ya frito para completar platos y bo-
cadillos. Retiralo del envase antes de calen-
tarlo: el envase no es apto para regenerar.

Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
de cada referencia para la conservacién, la desconge-
lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
caja no indican necesariamente el nimero de raciones.

)
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Cereals per combinar

Cereales para combinar

Una amanida ja pre-
parada i tres bases
cuites per construir
amanides, bols i
acompanyaments. La
combinacio final la
decideixes tu.

=

80616 A Amanida de quinoa amb
ex1kge | verdures
Ensalada de quinoa con
verduras
Barreja de quinoa amb verdures ja cuinada.

Per descongelar i servir segons les indicaci-
ons del producte.

Una ensalada ya pre- Mezcla de quinoa con verduras ya cocinada.
Para descongelar y servir segun las indica-
parada y tres bases ciones del producto.

cocidas para construir
ensaladas, boles y
acompariomientos. La
combinacion final la
decides tu.

83806 Bulgur cuit Service
ex1kge | Bulgur cocido Service

Bulgur ja cuit per incorporar a les teves
preparacions.

Bulgur ya cocido para incorporar a tus
preparaciones.

85510 | Quinoa tricolor cuita
7x1kge | Quinoa tricolor cocida

Barreja cuita de quinoa blanca (50%), ver-
mella (25%) i negra (25%), amb sal.

Mezcla cocida de quinoa blanca (50%), roja
(25%) y negra (25%), con sal.

F" | 10918 | Arrés blanc cuit
W ex1kge | Arroz blanco cocido

Arros blanc ja cuit, amb indicacions de pre-

ﬁr .,_a i paracié a la paella o al forn combinat.
.n.."-ﬂ. ~

Arroz blanco ya cocido, con indicaciones
de preparacion en sartén o en horno com-

binado.
Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-
@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Escalivats amb protagonisme

Asados con protagonismo
. - —

Verdures escalivades per pre-
sentar com a entrant, acom-
panyament o part d’'una altra
elaboracié. Combina talls i
ingredients segons el plat.

Verduras asadas para presentar
como entrante, acompafiamien-
to o parte de otra elaboracion.
Combina cortes e ingredientes
segun el plato.

12937 | Escalivada de pebrot i
2x15kge | alberginia
Escalivada de pimiento y
berenjena

Pebrot i alberginia escalivats al forn de
llenya. Per servir sols o com a acompanya-

18228 | Carbasso a llesques escalivat
7x1kge | Service
Calabacin en rodajas asado
Service
Carbasso tallat a llesques, escalivat i con-

gelat IQF. Per consumir després de descon-
gelar o preparar al forn o a la paella.

Calabacin cortado en rodajas, asado y con-
gelado IQF. Para consumir tras descongelar
o preparar en el horno o en la sartén.

86091 | Verdures escalivades
sx1kge | Marinades
Verduras asadas marinadas
Pebrots vermell i groc i ceba vermella

escalivats, amb oli d’oliva i espécies. Per
regenerar des de congelat.

Pimientos rojo y amarillo y cebolla roja
asados, con aceite de oliva y especias. Para
regenerar desde congelado.

10711 | Alberginia a llesques

7x1kge | escalivada Service
Berenjena en lonchas asada
Service

Llesques d’alberginia escalivada que es
poden consumir un cop descongelades o

ment. escalfar al forn o a la paella.

Pimiento y berenjena asados en horno de Lonchas de berenjena asada que se pueden
lefia. Para servir solos o como acomparfia- consumir una vez descongeladas o calentar
miento. en el horno o en la sartén.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio,

@ rorvaT caxa - ForMaTo cas4 | la regeneracic i els allergens. Els formats de caixa no

indiquen necessariament el nombre de racions.

Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
de cada referencia para la conservacién, la desconge-
lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Verdures amb la coccio feta

Verdures cuites al vapor per a

guarnicions, menus i bufets.
Tres opcions per alternar un sol
ingredient o una barreja.

Verduras cocidas al vapor para
guarniciones, menus y bufés.

Tres opciones para alternar un
solo ingrediente o una mezcla.

CONGELAT - CONGELADOS
@ FORVIAT CAIXA - FORMATO CAJA

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de
cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio,
la regeneracio i els allergens. Els formats de caixa no
indiquen necessariament el nombre de racions.

10710

4x25kg®

14799

4x25kg®

16397

6x1kg®

Broquil verd Minute
Brécoli Minute

Floretes de broquil de 40-60 mm, cuites al
vapor i ultracongelades IQF.

Floretes de brécoli de 40-60 mm, cocidos al
vapor y ultracongelados IQF.

Mongeta tendra plana Minute
Judia verde plana Minute

Mongeta tendra plana tallada a trossos de 4
cm, cuita al vapor i ultracongelada IQF.

Judia verde plana cortada en trozos de 4
cm, cocida al vapor y ultracongelada IQF.

Minestra especial Minute
Menestra especial Minute

Barreja cuita al vapor de mongeta tendra,
pastanaga, cors de carxofa, pesols, coliflor,
esparrecs blancs i xampinyons.

Mezcla cocida al vapor de judia verde, za-
nahoria, corazones de alcachofa, guisantes,
coliflor, espdrragos blancos y champifiones.

Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
de cada referencia para la conservacién, la desconge-
lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Patates cuites al buit

Patatas cocidas al vacio

Tres talls de patata cuita, en

refrigerat. Escull el format que
millor encaixi amb la guarnicio
o la preparacié de la teva carta.

Tres cortes de patata cocida, en
refrigerado. Elige el formato que
mejor encaje con la guarnicion
o la preparacién de tu carta.

' CUITA AL BUIT

CONGELAT - CONGELADOS
@ FORVIAT CAIXA - FORMATO CAJA

COCIDA AL VACIO

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de
cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio,
la regeneracio i els allergens. Els formats de caixa no
indiquen necessariament el nombre de racions.

81687 | Patata parisenca
4x2kge | Patata parisina

‘__m Patata cuita al buit de calibre 30-45 mm.

Per escalfar i amanir al gust, o incorporar a
preparacions fredes.

Patata cocida al vacio de calibre 30-45 mm.
Para calentar y alifiar al gusto, o incorporar
a preparaciones frias.

81690 | Patata tipus braves
4x2kge | Patata tipo bravas

-
I / 3‘; Patata cuita al buit en daus de 25 x 25 x 25 mm.
el Una base per acabar amb la salsa escollida.

Patata cocida al vacio en dados de 25 x 25 x 25

mm. Una base para terminar con la salsa elegida.

81692 | Patata panadera
4x2kge | Patata panadera

t_.__','..."—.—ﬁ Patata cuita al buit amb un gruix de tall
de 9 mm. Per acompanyar plats de carn o
de peix.

Patata cocida al vacio con un grosor de
corte de 9 mm. Para acompandar platos de
carne o de pescado.

Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
de cada referencia para la conservacién, la desconge-
lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Guarnicions per donar varietat

Guarniciones para dar variedad

Alterna patata, broquil i
moniato per completar els
plats principals. Dos grati-
nats ja preparats i una opcio
escalivada.

17300 | Gratinat de patata
ax25kge | Gratinado de patata

Patata ja gratinada, preparada i congelada.
Per regenerar al forn i servir com a acom-

Alterna patata, brécoli y panyament.

boniato para completar los
platos principales. Dos gra-
tinados ya preparados y una
opcidn asada.

Patata ya gratinada, preparada y congela-
da. Para regenerar en el horno y servir como
acompafiamiento.

10745 | Gratinat de broquil
ax25kge | Gratinado de brocoli
Broquil ja gratinat, preparat i congelat. Una

alternativa per a lacompanyament o el
bufet.

Brécoli ya gratinado, preparado y congela-
do. Una alternativa para el acompafiamien-
to o el bufé.

86026 | Moniato escalivat a daus
6x1kge | Boniato asado en dados
Moniato tallat a daus, amanit amb oli de gi-

ra-sol i sal i ja escalivat al forn. Es regenera
des de congelat.

Boniato cortado en dados, alifiado con acei-
te de girasol y sal y ya asado en el horno. Se
regenera desde congelado.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-

@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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’acabat del plat ' .

El acabado del plato .

-

Una salsa i una ceba cara-
mellitzada per completar les
elaboracions. Petits elements
gue permeten construir
combinacions diferents amb
una mateixa base.

84662 Salsa demiglace
suxtkge | Salsa demiglace
Salsa demiglace, identificada a l'assorti-

ment com a salsa espanyola. Per regenerar
al bany maria o en un casso.

Salsa demiglace, identificada en el surtido
Una salsa yuna cebolla ca- como salsa esparfiola. Para regenerar al

ramelizada para completar bafio maria o en un cazo.
las elaboraciones. Pequefios
elementos que permiten .
construir combinaciones dlis- Y
tintas con una misma base. - ‘

80047 | Ceba caramellitzada
exs00ge | Cebolla caramelizada

Ceba caramellitzada ultracongelada. Per
completar plats, farcits i entrepans.

Cebolla caramelizada ultracongelada. Para
completar platos, rellenos y bocadillos.

Combinacions suggerides
Planxa de melds de vedella 84649 + patata
panadera 81692 + demiglace 84662.
Pota de pop 27743 + patata parisenca
81687.

Combinaciones sugeridas
Plancha de meloso de ternera 84649 + pa-
tata panadera 81692 + demiglace 84662.
Pata de pulpo 27743 + patata parisina
81687.

S6n propostes de combinacié; cada producte se sub-
ministra per separat. Son propuestas de combinacion;
cada producto se suministra por separado.

Abans del servei: consulta letiqueta i la fitxa técnica de Antes del servicio: consulta la etiqueta y la ficha técnica
CONGELAT - CONGELADOS cada referéncia per a la conservacio, la descongelacio, de cada referencia para la conservacién, la desconge-

@ roruaT caia - ForwaTo cads | la regeneracio i els allérgens. Els formats de caixa no lacién, la regeneracién y los alérgenos. Los formatos de
indiquen necessariament el nombre de racions. caja no indican necesariamente el nimero de raciones.
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Distribucié alimentaria
per al canal Horeca i les Colectivitats

Més de 5,000 referéncies, al teu costat amb un compromis amb fa quaitat,
_Ia confianca i el servei. Solucions a mida per a restaurants, hotels, cotlectivitats
T establiments de restauraci6 professional,

(P oot ) (a ﬁ.madedimt)
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COMANDES - PEDIDOS  comandes@friman.cat

93 877 78 00

EXPERIENCIA ALIMENTARIA

OFICINES = OFICINAS
C/ de la Pica d'Estats, 77-95 (08272) Sant Fruités de Bages
(Barcelona). Tel: 93 877 30 00 email: friman@friman.cat
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